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Maiwipfel (Fichten-, Tannen-Spitzen)-Sorbet

Es gibt momentan noch schöne „Maiwipfel“, die frischen zarten Triebspitzen von
Fichte oder Tanne. Daraus läßt sich ein leicht würziges Eis herstellen. Das ist
dann sogar noch gesund, weil die Triebe viel Vitamin C enthalten. Ich empfehle
dazu noch etwas Waldmeister-Variegato entweder gleich mit einzustrudeln oder
später über das Eis zu geben.

Zutaten für 1000 g:
163 g Sorbet-Perfecto 16 g Perfecto-Bindemittel 1 g Salz 567 g Apfelsaft 50 g
frischer Zitronensaft 113 g Ahornsirup 90 g frische "Mai-Wipfel"

Zubereitung:
Alle trockenen Zutaten mischen.--
Apfel- und Zitronensaft, Ahornsirup und die Mai-Wipfel zusammen kräftig mixen.--
Nun die trockenen Zutaten dazu geben und alles ca. 2 Minuten kräftig mixen.--
Diese Basis ca. 1 Stunde im Kühlschrank reifen lassen.--
Nun in  der  Eismaschine  weiter  verarbeiten,  abfüllen  und im TK nachfrieren
lassen.--
Beim Abfüllen kann auch Waldmeister-Variegato mit eingestrudelt werden.

https://www.eis-perfecto.de/rezepte/maiwipfel-fichten-tannen-spitzen-sorbet/

